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Abstrak 
Pure kering ubi jalar merupakan produk instan berbentuk serbuk yang memiliki sifat higroskopis, sehingga 
akan mengalami penurunan mutu apabila menyerap air secara berlebihan selama penyimpanan. Penurunan mutu 
yang terjadi adalah penggumpalan serbuk pure kering ubi jalar instan. Penambahan bahan anti kempal yaitu 
trikalsium fosfat dapat menurunkan sifat higroskopis serbuk pure kering ubi jalar instan, disamping menjaga kondisi 
penyimpanan yang mampu mempertahankan dan menjaga kualitas produk dalam upaya untuk memperpanjang 
masa simpan pure kering ubi jalar instan.Tujuan penelitian adalah untuk memperoleh pure kering ubi jalar instan 
terbaik dengan tingkat penggumpalan dan kelembaban yang rendah melalui pemberian konsentrasi trikalsium fosfat 
(TCP) dan pengaturan kondisi kelembaban (RH) yang tepat. Metode penelitian merupakan metode percobaan 
dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 6 perlakuan dan 3 kali ulangan. Hasil 
penelitianmemperlihatkan, penambahan anti kempal trikalsium fosfat (TCP) sebanyak 2% pada kondisi RH (Relative 
Humidity) penyimpanan 75%(± 3% ) menghasilkan pure kering ubi jalar instan Awachy 5 dengan karakteristik terbaik 
yaitu, kadar air 11,74%, tingkat penggumpalan 1,10% (tidak menggumpal), sudut curah 20,16˚ (mengalir bebas), 
tingkat higroskopis 13,42% (sedikit higroskopis), laju higroskopis 0,33 gram/jam, dan daya rehidrasi 2,82 ml/g.  
 
Kata kunci : pure kering, ubi jalar, penggumpalan, trikalsium fosfat, relative humidity 
 
Abstract 
Dried sweet potato pure is a product which has the appearance of instant powder. Instant product should have 
a long shelf life while still having good characteristics. Dry powder products such as dried instant puree have 
hygroscopic properties, so it will be degraded if absorb excessive water during storage. Degradation that would occur 
is clumping of  dried sweet potato instant puree to lumps. To reduce the level of hygroscopicity,food additive called 
anti-caking agent (tricalcium phosphate) should be added to the product. In addition, to extend the shelf life of dried 
sweet potato instant puree product, it need to bestored in a conditions that necessary to maintain and preserve the 
quality of the product. The purpose of this study is to obtain a concentration of tricalcium phosphate (TCP) and the 
relative humidity (RH) appropriate for storage by producing dried sweet potato instant puree with a low level of 
agglomeration. The experiment using a randomized block design consisting of 6 treatments and 3 repetitions. The 
results of this study was the addition of Tricalcium Phosphate (TCP) as much as 2% on conditions storage RH 
(Relative Humidity) 75%(± 3%) generated instant dried Awachy 5 sweet potato puree with good characteristics i.e. 
11.74% water content, 1.10% (not clot) level clotting, 20.16˚ (free flowing) bulk angle, 13.42% (slightly hygroscopic) 
hygroscopic rate, 0.33 grams/hourhygroscopic rate, and  2.82 ml/g power rehydration. 
 
Keywords: dried puree,sweet potato,agglomeration, tricalcium phosphate, relative humidity 
 
Pendahuluan 
Pure kering merupakan salah satu produk pangan 
instan yang banyak dijumpai dipasaran, namun belum 
banyak produk yang menggunakan ubi jalar sebagai 
bahan bakunya. Pure kering umumnya dibuat 
menggunakan bahan baku kentang, namun dapat 
digantikan dengan ubi jalar (Nasution, 2009).  
Ubi jalar memiliki keunggulan dan keuntungan 
yang sangat tinggi bagi masyarakat Indonesia karena 
ubi jalar mudah diproduksi pada berbagai lahan dengan 
produktivitas antara 20 – 40 t/ha umbi segar. Kandungan 
kalori per 100 g cukup tinggi, yaitu 123 kal dan dapat 
memberikan rasa kenyang dalam jumlah yang relatif 
sedikit (Nasution dan Supriati, 2001). 
Produk pangan instan berbasis ubi jalar perlu 
dikembangkan, sebagai contoh adalah mashed ubi jalar 
instan. Mashed dalam produk kering yaitu berupa pure 
kering instan dengan kadar air < 5% jika dikemas dan 
mudah direkonstruksi ulang dengan penambahan air 
hangat atau air panas (Larue, 2001). Produk instan 
harus memiliki masa simpan yang panjang dengan tetap 
memiliki karakteristik yang baik.  
Produk serbuk dan tepung-tepungan memiliki sifat 
yang mudah menyerap air dari udara atau bersifat 
higroskopis. Adanya transfer uap air pada produk 
tersebut dapat menyebabkan perubahan yang tidak 
diinginkan dan dapat memperpendek umur simpan 
(Mustafidah dan Widjanarko, 2015). Menurut Nahari 
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(2015), pure kering ubi jalar instan memiliki sifat 
higroskopis yang tinggi sehingga akan mengalami 
penurunan mutu apabila menyerap air secara berlebihan 
selama penyimpanan. Penurunan mutu yang terjadi 
adalah menggumpalnya serbuk pure kering ubi jalar 
instan. Menurut Cahyadi (2006), kelengketan atau 
penggumpalan bubuk pangan terjadi karena adanya 
perbedaan RH bahan dengan lingkungan sekitar 
sehingga terjadi transfer massa dari perubahan antara 
uap air dan lingkungan. 
Produk serbuk dengan tingkat higroskopis yang 
tinggi (menggumpal), bukan bahan pangan yang baik 
untuk disajikan. Untuk menurunkan tingkat higroskopis 
perlu ditambahkan bahan tambahan pangan yaitu anti 
kempal. Berdasarkan peraturan Menteri Kesehatan RI 
no.722/Menkes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan 
Pangan, yang dimaksud anti kempal adalah bahan 
tambahan pangan yang dapat mencegah 
mengempalnya pangan berupa serbuk dan tepung. 
Menurut Cahyadi (2006), penambahan anti kempal 
dapat memperlambat penyerapan uap air sehingga laju 
higroskopis menuju kondisi jenuh akan tercapai dalam 
waktu yang lebih lama. Anti kempal yang sering 
digunakan dalam industri pangan sebagai bahan 
tambahan pangan salah satunya yaitu trikalsium fosfat 
(TCP). Menurut Wijaya et al. (1994), anti kempal 
trikalsium fosfat (TCP) memiliki efektivitas yang lebih 
baik dibandingkan dengan anti kempal SiO2 (Silikon 
Dioksida). Menurut Junaidi (2013), untuk menghindari 
penggumpalan produk perlu ditambahkan anti kempal 
food-grade seperti trikalsium fosfat. 
Upaya memperpanjang daya simpan produk pure 
kering ubi jalar instan memerlukan kondisi penyimpanan 
yang mampu mempertahankan dan menjaga kualitas 
produk tersebut. Produk yang bersifat higroskopis 
sangat rentan terhadap kerusakan, terutama pengaruh 
suhu dan kelembaban relatif (Arpah, 2001). Kelembaban 
relatif merupakan persentase kandungan uap air dalam 
udara, kelembaban relatif (RH) ini selalu berubah-ubah 
tergantung pada suhu udara setempat. Faktor utama 
yang berkaitan dengan upaya mempertahankan kualitas 
produk pangan yaitu suhu dan kelembaban relatif 
(Labuza, 2000). Umur simpan produk pangan yang 
memiliki kadar air rendah akan ditentukan oleh seberapa 
mudah uap air dapat bermigrasi ke dalam produk selama 
penyimpanan (Arpah, 2007). Berdasarkan pertimbangan 
tersebut, perlu diketahui efektifitas penambahan 
konsentrasi trikalsium fosfat (TCP) pada kelembaban 
relatif (RH) yang berbeda selama penyimpanan 
terhadap pure kering ubi jalar instan. 
 
Materi dan Metode 
Materi 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu 
ubi jalar klon Unpad, varietas Awachy 5 dengan umur 
panen 4,2–4,5 bulan yang diperoleh dari lahan 
percobaan Faperta Unpad, Ciparanje, Jatinangor serta 
senyawa kimia seperti NaOH, HCl, Na5P3O10, anti 
kempal trikalsium fosfat (TCP), NaCl, BaCl2. Alat yang  
digunakan pada penelitian ini diantaranya waterbath, 
mollen dryer, desikator, dan moist chamber modifikasi. 
Metode 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
metode eksperimental, Rancangan Acak Kelompok 
dengan 3 kali ulangan. Percobaan terdiri dari 6 
perlakuan yang terdiri dari kombinasi variasi 2 
konsentrasi trikalsium fosfat (TCP) serta 2 kondisi 
kelembaban relatif (RH). Perlakuan yang dicobakan 
adalah sebagai berikut: 
A = Pure kering TCP 0%, pada RH ±75% 
B = Pure Kering TCP 1%, pada RH ±75% 
C = Pure Kering TCP 2%, pada RH ±75% 
D = Pure Kering TCP 0%, pada RH ±90% 
E = Pure Kering TCP 1%, pada RH ±90% 
F = Pure Kering TCP 2%, pada RH ±90% 
Variabel yang diuji adalah kadar air, tingkat 
penggumpalan, sudut curah, tingkat higroskopis, laju 




Hasil pengamatan rata-rata yang ditampilkan 
pada Tabel 1 menunjukan bahwa kadar air terendah 
dimiliki oleh pure kering ubi jalar dengan penambahan 
TCP 2% dan disimpan pada RH 75% (C) sebesar 
11,74% diikuti kering ubi jalar dengan penambahan TCP 
1% dan disimpan pada RH 75% (B) sebesar 11,87%, 
sedangkan kadar air tertinggi dimiliki oleh pure ubi jalar 
tanpa penambahan TCP dan disimpan pada RH 90% (D) 
sebesar 17,57%. Kandungan air yang tinggi disebabkan 
karena bahan tanpa anti kempal TCP menyerap air lebih 
banyak dibandingkan bahan dengan penambahan anti 
kempal TCP. Trikalsium fosfat (TCP) sebagai anti 
kempal memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi 
sehingga dapat menyerap uap air sebelum diserap oleh 
bahan (Peleg dan Hollenbach, 1984 dalam Canovas et 
al., 2005).  
 
 
Gambar 1. Partikel Anti Kempal Melekat pada Bahan Pangan 
 
Penambahan konsentrasi trikalsium fosfat (TCP) 
1% dan 2% pada RH ±90% tidak mampu menahan uap 
air yang dapat menyerap ke pure kering. Kadar air pure 
kering ubi jalar setelah penyimpanan selama dua 
minggu pada cawan terbuka menghasilkan kadar air 
yang sangat tinggi. Hal ini disebabkan oleh RH bahan 
lebih rendah dibandingkan dengan RH lingkungan, 
sehingga bahan mampu menyerap uap air. Menurut 
Junaidi et al. (2013), faktor kadar air sangat berperan 
dalam mempengaruhi daya tahan simpan produk, 
sehingga diharapkan dengan kadar air produk yang 
rendah akan memiliki daya tahan simpan yang lebih 
lama. Penambahan trikalsium fosfat 2% pada RH±75% 
Bahan	
Anti	kempal	
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mampu menahan uap air menyerap pada pure kering ubi 
jalar instan selama penyimpanan. 
 
Tabel 1. Pengaruh Penambahan Anti Kempal dan Perbedaan 




Hasil pengamatan rata-rata yang ditampilkan 
pada Tabel 2 menunjukan bahwa tingkat penggumpalan 
terendah dimiliki oleh pure kering ubi jalar dengan 
penambahan TCP 2% dan disimpan pada RH 75% (C) 
sebesar 1,10% diikuti pure kering ubi jalar dengan 
penambahan TCP 1% dan disimpan pada RH 75% (B) 
sebesar 1,57%, sedangkan tingkat penggumpalan 
tertinggi dimiliki oleh pure ubi jalar tanpa penambahan 
TCP dan disimpan pada RH 90% (D) sebesar 11,18%. 
Dapat disimpulkan bahwa anti kempal TCP 2% mampu 
menurunkan tingkat penggumpalan pure kering ubi jalar 
pada penyimpanan di RH±75%. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Peleg dan Hollenbach (1984), bahwa anti 
kempal dapat berperan sebagai penghalang fisik antar 
partikel dan anti kempal juga dapat mencegah 
pembentukan lapisan penghubung (bridging) antar 
partikel sehingga tahap awal penggumpalan dapat 
dicegah. 
Pure kering yang disimpan pada RH lebih rendah 
memiliki nilai tingkat penggumpalan yang rendah, artinya 
bahan menyerap uap air lebih sedikit dibandingkan 
bahan yang disimpan pada RH lebih tinggi. Semakin 
tinggi RH maka kondisi lingkungan semakin lembab dan 
menghasilkan produk basah serta menggumpal. Kadar 
air produk yang tinggi akan mudah mengalami 
penggumpalan, sehingga tingkat penggumpalan produk 
akan tinggi. 
Penambahan TCP 1% – 2% pada RH ±90%belum 
mampu menahan uap air yang dapat menimbulkan 
penggumpalan. Hal ini kemungkinan karena 
penambahan anti kempal yang terlalu sedikit sehingga 
tidak mampu mencegah terjadinya penggumpalan. 
Menurut Canovas et al. (2005), mekanisme anti kempal 
yaitu melekat mengelilingi partikel bahan sehingga anti 
kempal dapat mencegah interaksi antar partikel yang 
dapat menyebabkan penggumpalan (Gambar 1). 
Anti kempal yang ditambahkan hanya sedikit 
sehingga pure kering tidak sepenuhnya terlindungi, dan 
kemungkinan juga bentuk anti kempal yang spherical 
(berbentuk bola), karna jika bentuk dari anti kempal 
spherical maka partikel bahan tidak sepenuhnya 
diselimuti oleh anti kempal. Oleh karena itu penambahan 
konsentrasi Trikalsium Fosfat (TCP) 1% tidak efektif 
terhadap tingkat penggumpalan pure kering ubi jalar 
instan selama penyimpanan. 
Penambahan konsentarsi Trikalsium Fosfat (TCP) 
1% dan 2% pada RH±90% tidak memberikan perbedaan 
pengaruh yang nyata juga kemungkinan disebabkan 
karna RH yang tinggi sehingga penambahaan anti 
kempal pada RH tinggi tidak memberikan hasil yang 
signifikan. Menurut Ross (2001), kelengketan dan 
penggumpalan bubuk bahan pangan terjadi karena 
adanya perbedaan RH (Relative Humudity) bahan 
dengan lingkungan sekitar sehingga terjadi transfer 
massa dari perubahan uap air antara bahan pangan dan 
lingkungan sekitar. Dapat disimpulkan bahwa anti 
kempal tidak efektif pada kondisi yang lembab. 
 
Tabel 2. Pengaruh Penambahan Anti Kempal dan Perbedaan 
Kondisi RH Lingkungan terhadap Tingkat Penggumpalan 
Pure Kering Ubi Jalar Instan 
Tabel 3. Pengaruh Penambahan Anti Kempal dan Perbedaan 
Kondisi RH Lingkungan terhadap Sudut Curah Pure Kering 
Ubi Jalar Instan 
Tabel 4. Pengaruh Penambahan Anti Kempal dan Perbedaan 
Kondisi RH Lingkungan terhadap Tingkat Higroskopis Pure 
Kering Ubi Jalar Instan 
 
Sudut Curah 
Sudut curah dapat digunakan sebagai indikator 
kemampuan mengalir (flowability) dimana semakin kecil 
sudut curah yang terbentuk maka bahan tersebut 
semakin mudah mengalir (Canovas et al., 2005). Nilai 
sudut curah dipengaruhi oleh tingkat penggumpalan, 
semakin tingggi nilai tingkat penggumpalan maka 
semakin tinggi sudut curah pure kering ubi jalar instan. 
Hasil pengamatan rata-rata yang ditampilkan 
pada Tabel 3 menunjukan bahwa tingkat penggumpalan 
Perlakuan       Rata-rata Kadar Air (%) 
A     TCP 0%,  RH 75%   12,120  ± 0,461  
B     TCP 1%,  RH 75%   11,869  ± 0,594  
C     TCP 2%,  RH 75%   11,743  ± 0,591  
D     TCP 0%,  RH 90%  17,571 ± 0,445  
E     TCP 1%,  RH 90%  17,422 ± 0,379  
F     TCP 2%,  RH 90%  17,241 ± 0,433  
Perlakuan Rata-rata Tingkat Penggumpalan (%) 
A     TCP 0%,  RH 75%   2,453 ± 0,768  
B     TCP 1%,  RH 75%   1,568 ± 0,683  
C     TCP 2%,  RH 75%   1,102 ± 0,099  
D     TCP 0%,  RH 90% 11,182 ± 2,410  
E     TCP 1%,  RH 90% 10,639 ± 2,819  
F     TCP 2%,  RH  90%   8,465 ± 1,146  
Perlakuan Rata-rata Sudut Curah (˚) 
A     TCP 0%,  RH 75% 22,980 ± 2,463  
B     TCP 1%,  RH 75% 21,813 ± 1,692  
C     TCP 2%,  RH 75% 20,160 ± 1,629  
D     TCP 0%,  RH 90% 36,138 ± 2,506  
E     TCP 1%,  RH 90% 35,089 ± 2,884  
F     TCP 2%,  RH  90% 33,560 ± 1,068  
Perlakuan Rata-rata Tingkat Higroskopis (%) 
A     TCP 0%,  RH 75% 13,450 ± 0,049  
B     TCP 1%,  RH 75% 13,443 ± 0,011  
C     TCP 2%,  RH 75% 13,423 ± 0,009  
D     TCP 0%,  RH 90% 18,982 ± 0,062  
E     TCP 1%,  RH 90% 18,856 ± 0,070  
F     TCP 2%,  RH  90% 17,222 ± 0,063  
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terendah dimiliki oleh pure kering ubi jalar dengan 
penambahan TCP 2% dan disimpan pada RH 75% (C) 
sebesar 20,16˚ diikuti kering ubi jalar dengan 
penambahan TCP 1% dan disimpan pada RH 75% (B) 
sebesar 21,81˚, sedangkan tingkat penggumpalan 
tertinggi dimiliki oleh pure ubi jalar tanpa penambahan 
TCP dan disimpan pada RH 90% (D) sebesar 36,14˚. 
Menurut Canovas et al. (2005), bahwa anti kempal juga 
berperan sebagai free-flowing agents karena 
penggumpalan ekuivalen dengan kehilangan 
kemampuan mengalir produk selama penyimpanan. 
Penambahan Trikalsium Fosfat (TCP) sebagai bahan 
anti kempal akan mampu mempertahankan kemampuan 
mengalir produk selama penyimpanan. Apabila melihat 
secara parsial dapat disimpulkan bahwa penyimpanan 
produk kering direkomendasikan disimpan pada kondisi 
RH ± 75% (lebih rendah) dan seharusnya produk 
dilindungi oleh kemasan, sehingga jumlah uap air yang 
terserap tidak terlalu banyak. Sudut curah yang baik 
yaitu <35˚ (GEA Niro, 2005). 
 
Tabel 5. Pengaruh Penambahan Anti Kempal dan Perbedaan 
Kondisi RH Lingkungan Terhadap Laju Higroskopis Pure 
Kering Ubi Jalar Instan 
 
Perbedaan perlakuan penyimpanan pada RH 
(Relatif Humudity) yang berbeda memberikan pengaruh 
terhadap nilai sudut curah pure kering ubi jalar instan. 
RH sangat mempengaruhi adanya peningkatan sudut 
curah, semakin tinggi RH maka semakin tinggi nilai 
sudut curah. Hal ini karena pure kering menyerap uap air 
lebih banyak pada kondisi lingkungan yang lembab 
sehingga produk menjadi basah. 
 
Gambar 2. Penyimpanan Bahan Pangan pada Kondisi RH 
Penyimpanan Berbeda 
 
Berdasarkan ilustrasi pada gambar 2, dapat dilihat 
adanya ketersediaan air yang berbeda yaitu pada 
kondisi penyimpanan RH 90% memiliki uap air yang 
lebih banyak dibandingkan kondisi penyimpanan RH 
75%. Bahan pangan menyerap uap air pada saat 
penyimpanan karena bahan tersebut belum mencapai 
kesetimbangan atau mencapai titik jenuh. Oleh karena 
itu pure kering yang disimpan pada RH 90% akan lebih 
banyak menyerap uap air sehingga menyebabkan 
kandungan air pada pure tersebut meningkat dan 
menjadi basah. Menurut Canovas et al. (2005), 
kandungan air dapat menyebabkan terbentuknya 
lapisan penghubung antar partikel sehingga dapat 
menyebabkan kelengketan antar partikel atau kohesif. 
Kelengketan antar partikel ini menyebabkan sudut curah 
meningkat dengan meningkatnya kandungan air pada 
produk serbuk. Begitu pula pada pure kering yang 
disimpan pada RH lebih rendah memiliki nilai sudut 
curah yang rendah lebih rendah, artinya bahan 
menyerap uap air lebih sedikit dibandingkan bahan yang 
disimpan pada RH tinggi, sehingga tidak terjadi 
penggumpalan yang tinggi dan menyebabkan produk 
dapat mengalir bebas (free flowing). 
 
Tabel 6. Pengaruh Penambahan Anti Kempal dan Perbedaan 
Kondisi RH Lingkungan Terhadap Daya Rehidrasi Pure 
Kering Ubi Jalar Instan 
 
Tingkat Higroskopis 
Tingkat higroskopis yaitu kemampuan bahan 
untuk menyerap uap air dari lingkungan sekitar hingga 
bahan tidak mampu lagi menyerap air. Hasil 
pengamatan rata-rata yang ditampilkan pada Tabel 4 
menunjukan bahwa tingkat penggumpalan terendah 
dimiliki oleh pure kering ubi jalar dengan penambahan 
TCP 2% dan disimpan pada RH 75% (C) sebesar 
13,42% diikuti kering ubi jalar dengan penambahan TCP 
1% dan disimpan pada RH 75% (B) sebesar 13,44%, 
sedangkan tingkat penggumpalan tertinggi dimiliki oleh 
pure ubi jalar tanpa penambahan TCP dan disimpan 
pada RH 90% (D) sebesar 18,98%. Dapat diketahui 
bahwa penambahan TCP 1% – 2% pada RH ±75% 
belum mampu menahan uap air. Hal ini menunjukan 
bahwa penambahan anti kempal tidak memberikan 
pengaruh pada nilai tingkat higroskopis. Hal ini 
kemungkinan pada kondisi penyimpanan bahan tidak 
terlindungi oleh kemasan dan dibiarkan terbuka. Oleh 
karena itu aktifitas anti kempal tidak terlihat signifikan. 
Lain halnya pada penyimpanan di RH ± 90% perlakuan 
penambahan trikalsium fosfat (TCP) 2% memberikan 
perbedaan pengaruh yang nyata terhadap pure kering 
ubi jalar tanpa penambahan TCP. Hal ini menunjukan 
bahwa penambahan anti kempal trikalsium fosfat (TCP) 
2% mampu menurunkan nilai tingkat higroskopis pada 
kondisi RH ± 90%. Nilai tingkat higroskopis juga 
dipengaruhi oleh kadar air, tingkat penggumpalan, dan 
sudut curah. Pure kering yang memiliki kadar air yang 
Perlakuan Rata-rata Laju Higroskopis (gram/jam) 
A     TCP 0%,  RH 75% 0,034 ± 0,005  
B     TCP 1%,  RH 75% 0,035 ± 0,041  
C     TCP 2%,  RH 75% 0,033 ± 0,002  
D     TCP 0%,  RH 90% 0,071 ± 0,007  
E     TCP 1%,  RH 90% 0,072 ± 0,011  
F     TCP 2%,  RH  90% 0,071 ± 0,012  
Perlakuan Rata-rata Daya Rehidrasi (ml/g) 
A     TCP 0%,  RH 75% 2,86 ± 0,040 
B     TCP 1%,  RH 75% 2,84 ± 0,033 
C     TCP 2%,  RH 75% 2,82 ± 0,100 
D     TCP 0%,  RH 90% 2,75 ± 0,033 
E     TCP 1%,  RH 90% 2,70 ± 0,059 
F     TCP 2%,  RH  90% 2,71 ± 0,041 
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tinggi akan memiliki tingkat penggumpalan yang tinggi 
pula, sehingga menyebabkan sudut curah tinggi. Sudut 
curah yang tinggi berarti bahwa pure kering menjadi 
basah dan memiliki tingkat higroskopis yang tinggi. 
Pure kering yang disimpan pada RH lebih rendah 
memiliki nilai tingkat higroskopis yang rendah, artinya 
bahan menyerap uap air lebih sedikit dibandingkan 
bahan yang disimpan pada RH lebih tinggi. Hal ini 
menunjukan bahwa kondisi lingkungan mampu 
menurunkan tingkat higroskopis bahan. Menurut Arpah, 
(2001), proses penyerapan air (adsorpsi) terjadi saat 
kelembaban relatif lingkungan lebih tinggi dibandingkan 
dengan kelembaban relatif bahan pangan. Kelembaban 
relatif lingkungan yang lebih rendah daripada 
kelembaban bahan menyebabkan terjadinya distribusi 




Laju higroskopis merupakan kecepatan bahan 
menyerap air dari lingkungan sekitar dalam satuan gram 
per jam. Hasil pengamatan rata-rata seluruh perlakuan 
yang ditampilkan pada Tabel 5 tidak memberikan 
pengaruh terhadap nilai laju higroskopis. Hal ini 
menunjukkan bahwa bahan memiliki sifat higroskopis 
dimana bahan mampu menyerap uap air dari lingkungan 
baik tanpa penambahan anti kempal trikalsium fosfat 
(TCP) maupun dengan penambahan anti kempalTCP. 
Hal ini kemungkinan disebabkan oleh RH (Relatif 
Humidity) bahan yang lebih rendah dibandingkan RH 
lingkungan. Menurut Arpah, (2001), proses penyerapan 
air (adsorpsi) terjadi saat kelembaban relatif lingkungan 
lebih tinggi dibandingkan dengan kelembaban relatif 
bahan  
Kondisi RH yang rendah memiliki laju higroskopis 
yang rendah. Dapat dilihat bahwa perlakuan yang 
disimpan pada RH ±75% memiliki laju higroskopis 
sekitar 0,0337 – 0,0357 gram/jam, sedangkan pada 
perlakuan yang disimpan pada RH ±90% memiliki laju 
higroskopis sekitar 0,0707 – 0,0719 gram/jam. 
Pengamatan laju higroskopisitas pada penelitian ini 
untuk mengetahui kemampuan pure kering yang 
ditambah anti kempal maupun tidak untuk melakukan 
penyerapan uap air dari lingkungan. Menurut Syarief 
(1989), laju higroskopis bahan yang diinginkan adalah 
yang rendah, karena laju higroskopis yang rendah 
memiliki umur simpan yang lebih lama. 
 
Daya Rehidrasi 
Daya rehidrasi yaitu kemampuan bahan untuk 
menyerap air yang merupakan rasio dari banyaknya air 
yang diserap terhadap massa awal bahan (Nahari, 
2015). Hasil pengamatan rata-rata penambahan 
trikalsium fosfat (TCP) yang ditampilkan pada Tabel 6 
tidak memberikan pengaruh terhadap nilai daya 
rehidrasi, namun terlihat memberikan pengaruh pada 
penyimpanan RH lingkungan. Dapat dilihat bahwa daya 
rehidrasi pada penyimpanan RH ±90% lebih kecil 
dibandingkan dengan daya rehidrasi pada penyimpanan 
RH ±75%. Hal ini dikarenakan pure kering pada RH 
±90%, saat penyimpanan sudah menyerap banyak air 
lebih dulu, sehingga pada saat pengujian bahan tidak 
lagi banyak menyerap air. Daya rehidrasi yang 
diharapkan adalah yang mendekati pure kering 
komersial yaitu 4 – 4,8 ml/g. 
Dari Tabel 6 dapat diketahui bahwa penambahan 
TCP 1% - 2% pada RH ±75%dan RH ±90% tidak 
mempengaruhi nilai daya rehidrasi. Hal ini dapat 
disimpulkan bahwa anti kempal tidak memiliki pengaruh 
terhadap daya rehidrasi pure kering. Daya rehidrasi pure 
kering sebelum penyimpanan sebesar 4,46 ml/g. 
Berdasarkan hasil setelah penyimpanan daya rehidrasi 
mengalami penurunan, hal ini disebabkan karena bahan 




Pure kering ubi jalar dengan berbagai perlakuan 
penambahan konsentrasi Trikalsium Fosfat dan kondisi 
RH penyimpanan memberikan pengaruh terhadap nilai 
kadar air, tingkat penggumpalan, sudut curah, tingkat 
higroskopis, tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap 
nilai laju higroskopis dan daya rehidrasi. Perlakuan 
penambahan anti kempal Trikalsium Fosfat (TCP) 2% 
pada penyimpanan RH ±75% menghasilkan pure kering 
ubi jalar instan Awachy 5 dengan karakteristik terbaik 
yaitu, kadar air 11,74%, tingkat penggumpalan 1,10% 
(tidak menggumpal), sudut curah 20,16˚ (mengalir 
bebas), tingkat higroskopis 13,42% (sedikit higroskopis), 
laju higroskopis 0,33 gram/jam, dan daya rehidrasi 2,82 
ml/g. Hasil penelitian pada berbagai parameter 
pengujian menunjukan bahwa pure kering ubi jalar 
dengan penambahan anti kempal dan pada 
penyimpanan yang baik akan menghasilkan pure kering 
ubi jalar instan dengan karakteristik fisik yang baik yaitu 
tidak menggumpal, sehingga tidak mengalami 
penurunan mutu produk. 
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